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FRAMBUAZLI CHEESECAKE

2 yemek kagsigi tereyagi

3 corba kasigi sut

1 paket yulafli bisklvi

1 paket pdtibér biskivi

2 corba kagigi iri gekilmis ceviz
1 cay kasigi targin

1 fiske tuz

2 paket labne peyniri

4 adet yumurta

1 corba kasig tepeleme un

1 kahve fincani krema

1 su bardagi su

1 cay bardagdi toz seker

2 corba kagsidi tepeleme nisasta
1 su bardagi frambuaz

1 cay bardagi su

Tabani igin biskivileri robotta toz haline getirin. Uzerine eritilmis tereyag, sit, ceviz, targin ve tuzu ekleyip
karistirin.

Karisimi 24 cm captaki kelepceli kalibin icine bastirarak yayin. Buzlukta 10 dakika kadar bekletin.

Kremasi i¢in yumurtalar ve sekeri mikserle ¢irpin.

Labne peyniri, krema ve unu ekledikten sonra birka¢ dakika daha ¢irpin ve ardindan biskdvili karigimin tzerine
dokun.

Onceden isitilmig 160 C firnda 45-50 dakika kadar pisirin.

Finndan ¢ikan cheesecake'i sogumaya birakirken bir yandan frambuazli sosu hazirlayin. 1 su bardagi frambuazi
bir tencereye alip 1 ¢ay bardagi sekerle yumusayincaya kadar pisirin.

Bagka bir kapta nigastay 1 ¢gay bardadi suyla inceltip yavag yavag frambuazlarin tizerine akitin.

Sos koyulasinca ocaktan alin ve arada sirada karistirarak sogutun. lyice sogudugunda cheesecake'in tzerini
kaplayacak sekilde dékip Uzerini streg filmle kaplayin.

Buzdolabinda 6-7 sat beklettikten sonra soguk olarak servis yapin.
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